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2ABSTRAK
Nama Penyusun : WAHYUNA
NIM :   70100107038
Judul Skripsi : Pengaruh Lama Penyimpanan Terhadap Stabilitas Fisik
dan   Mikrobiologi Sarabba Efervesen
Telah dilakukan penelitian pengaruh lama penyimpanan terhadap stabilitas
fisik dan mikrobiologi sarabba efervesen. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan
pengaruh lama penyimpanan terhadap sifat fisik dan mikrobiologi dari sediaan
sarabba efervesen. Pengujian stabilitas fisik meliputi, uji kandungan lembab, uji
reaksi efervesen dan uji hedonik sedangkan pengujian mikrobiologi meliputi uji ALT
bakteri, uji Escherichia coli, uji Salmonella typhi dan uji Staphylococcus aureus.
Dari hasil penelitian diperoleh bahwa sediaan sarabba efervesen selama
penyimpanan 2 bulan  stabil secara fisik karena tidak mengalami perubahan
kandungan lembab dan reaksi Efervesen. Uji mikrobiologi menunjukkan nilai ALT
sebesar 0,7 X 102 CFU/g dan memenuhi standar yang dipersyaratkan oleh
Departemen Kesehatan RI pada tahun 1992, dan bebas dari mikroba patogen seperti,
Salmonella typhi, Escherichia coli dan Staphylococcus aureus.
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
Minuman kesehatan adalah segala sesuatu yang dikonsumsi selain dapat
menghilangkan rasa haus dan dahaga juga mempunyai efek menguntungkan
terhadap kesehatan tubuh manusia. Efek kesehatan yang dimaksud adalah dapat
mencegah atau mengobati berbagai macam penyakit, atau dapat menjaga
kesehatan secara prima apabila dikonsumsi secara rutin. Adapun beberapa
minuman yang mempunyai efek menguntungkan untuk kesehatan antara lain
minuman isotonik, panjare isotonik, velva fruit, kambucha tea, cidear jahe (buah),
rosella drink dan sarabba yang merupakan sediaan instan. Sediaan instan adalah
suatu sediaan yang siap dikonsumsi (siap saji) dengan penambahan air hangat atau
air panas dan penambahan satu atau lebih bahan tambahan, sehingga sediaan
instan lebih disukai oleh masyarakat dan rasanya juga lebih enak. Sediaan instan
menghasilkan produk yang dapat larut dalam air tanpa pembentukan gumpalan,
mudah dibasahi dan cepat larut. Sediaan instan berlangsung melalui proses
berulang serbuk yang diperoleh dan diakhiri dengan pengeringan. Pembuatan
sediaan instan dilakukan dengan penambahan bahan tambahan.
Sarabba adalah minuman penghangat badan yang sangat dikenal
dikalangan masyarakat Bugis-Makassar. Minuman ini dibuat dengan
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menggunakan jahe sebagai bahan utamanya serta sereh, kayu manis, santan, gula
merah sebagai bahan untuk penambah cita rasa. Minuman ini begitu disukai
karena dapat memberikan efek kesegaran dan kehangatan bagi tubuh sehingga
sangat cocok dinikmati pada malam hari atau di daerah yang udaranya dingin
(Fauziah, M. 2010).
Sarabba ini telah diformulasi dalam bentuk sediaan granul efervesen
dengan konsentrasi Asam Sitrat 0,7 gram, Asam Tartrat 0,475 gram,dan Natrium
Bikarbonat 1,42 gram (Fauziah, M. 2010). Granul efervesen memiliki keunggulan
yaitu penyiapan larutan dalam waktu seketika yang mengandung dosis obat yang
tepat. Menghasilkan rasa yang enak karena adanya karbonat yang membantu
memperbaiki rasa beberapa obat tertentu. Mudah untuk digunakan dan nyaman.
Pada pemakaian sediaan efervesen timbul kesukaran untuk menghasilkan produk
yang stabil secara fisika dan kimia. Adanya kandungan lembab selama produksi
dan penyimpanan dapat menyebabkan reaksi efervesen yang prematur dan
perubahan warna, bau dan rasa pada sediaan yang dihasilkan (Ansel. 1989).
Setiap sediaan makanan dan minuman mensyaratkan batas angka bakteri
tertentu yang masih dianggap aman untuk dikonsumsi, menurut Prosedur
operasional baku pengujian mikrobiologi Pusat pemeriksaan obat dan makanan
Direktorat Jenderal Pengawasan obat dan makanan Departemen Keseharan RI
menetapkan batas angka lempeng total yaitu < 106 koloni per g untuk bakteri.
Hasil penghitungan angka lempeng total bakteri dibandingkan dengan standar
yang ditetapkan.
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Angka lempeng total harus ditekan sekecil mungkin. Meskipun mikroba
tersebut tidak membahayakan bagi kesehatan tapi kadang-kadang karena pengaruh
sesuatu dapat menjadi mikroba yang membahayakan. Yang jelas angka lempeng
total tersebut dapat digunakan sebagai petunjuk sampai tingkat berapa industri
tersebut melaksanakan cara pembuatan obat tradisional yang baik. Makin kecil
angka lempeng total bagi setiap produk, makin tinggi nilai pengetrapan CPOTB di
industri tersebut. Jumlah bakteri yang besar, menunjukkan kemunduran dari mutu
obat tradisional. Bakteri  akan berkembang biak bila tempat tumbuhnya cocok
untuk pertumbuhan. Cemaran mikroba tersebut dapat berasal dari bahan baku yang
digunakan, peralatan, ruangan saat produksi atau selama penyimpanan.
Mikroba patogen merupakan semua mikroba yang dapat menyebabkan
orang menjadi sakit, bila kemasukan mikroba tersebut. Obat tradisional untuk
penggunaan obat dalam perlu diwaspadai adanya mikroba seperti: Salmonella
typhi , Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa. Obat
tradisional untuk penggunaan obat luar perlu diwaspadai adanya mikroba seperti:
Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Candida albicans, Clostridium
perftingens, Bacillus antracis. Kadar aflatoksin tidak boleh lebih dari persyaratan
yang ditetapkan. Aflatoksin selain meracuni organ tubuh bersifat karsinogenik.
Berdasarkan hal tersebut diatas maka dilakukan penelitian untuk melihat
pengaruh lama penyimpanan terhadap stabilitas dan mikrobiologi sediaan sarabba
efervesen.
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B. Rumusan Masalah
1. Bagaimana pengaruh lama penyimpanan terhadap stabilitas fisik dan
mikrobiologi sediaan sarabba efervesen?
2. Apakah cemaran mikroba yang terdapat pada sediaan sarabba efervescen
masih memenuhi persyaratan Standar Nasional Indonesia (SNI)?
3. Bagaimana tinjauan Islam mengenai minuman yang sehat dan halal?
C. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan gambaran stabilitas
fisik dan keamanan sediaan sarabba efervesen terhadap cemaran mikroba.
D. Manfaat Penelitian
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penyimpanan terhadap
sediaan sarabba efervesen yang merupakan minuman tradisional khas masyarakat
Sulawesi Selatan.
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BAB II
TINJAUAN PUSTAKA
A. Sarabba
Sarabba adalah minuman penghangat badan yang sangat dikenal dikalangan
masyarakat Bugis-Makassar. Dikatakan sebagai minuman penghangat badan
karena komposisi bahan yang digunakan terdiri dari jahe (Zingiberis officinale),
sereh (Cymbopogon nardus), serta lada yang dapat memberi rasa hangat pada
tubuh ketika diminum. Selain bahan-bahan tersebut adapun bahan-bahan lain yang
digunakan dalam pembuatan sarabba seperti santan daging kelapa (Cocos
nucifera), gula merah (gula palm), serta kayu manis (Fauziah, M. 2010).
1. Jahe
Tanaman jahe termasuk dalam suku zingiberis atau temu-temuan. Nama
botani jahe diberikan oleh William Roxburgh dari bahasa Yunani yaitu
Zingiberi, dari bahasa Sansekerta yaitu Singaberi (Soenanto, H. 2001. 5).
Jahe mulanya berasal dari asia Pasifik yang tersebar dari India sampai
Cina. Oleh karena itu kedua bangsa ini disebut-sebut sebagai bangsa yang
pertama kali memanfaatkan jahe terutama sebagai minuman, bumbu masak
dan obat tradisional (Santoso. 1991. 11).
a) Klasifikasi
Dunia : Plantae
Divisi : Spermatophyta
Anak divisi : Angiospermae
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Kelas : Monocotyledonae
Bangsa : Zingiberales
Suku : Zingiberaceae
Marga : Zingiber
Jenis : Zingiber officinale Rosc ( Senanto,H. 2001.5).
b) Morfologi
Jahe termasuk tanaman tahunan. Berakar serabut yang menyatu dengan
rimpang. Rimpang sesungguhnya adalah batang beserta daunnya yang
terdapat didalam tanah, bercabang-cabang dan tumbuh mendatar. Rimpang
disamping sebagai alat perkambangbiakan juga merupakan tempat
penimbunan zat-zat makanan (Santoso. 1991.14-16).
Tanaman jahe berdaun tunggal berbentuk lonjong dan ujungnya lancip,
berselang-seling teratur. Panjang daun sekitar 15-23 cm dan lebar 0,8-2,5
cm. Panjang tangkai daun 2-4 mm namun tidak berbulu. Warna permukaan
daun bagian atas lebih tua daripada bagian bawah. Bila daun mati maka
pangkal tangkai tetap hidup dalam tanah, lalu bertunas dan menjadi rimpang
baru (Suprapti.,2003.13).
Bunga tumbuh dari rimpangnya, terpisah dari daun atau batang
semunya. Bunganya majemuk, berupa malai yang tersembul dari
permukaan tanah, berbentuk tongkat atau kadang-kadang bulat telur.
Mahkota bunga berbentuk tabung, helainya agak sempit dan berwarna
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kuning kehijauan. Kelapa sari berwarna ungu berukuran panjang 9 mm,
sedang tangkai putihnya  berjumlah dua buah (Heyne. 1987. 13).
c) Kandungan kimia
Jahe mengandung minyak atsiri 1-2%, dan 5-8% resin, pati, dan
lender. Rasa pedas jahe disebabkan oleh adanya gingerol, suatu zat
berbentuk cair yang terdiri atas homolog fenol. Komponen lain adalah
gingediol, metilgingediol, gingediasetat, dan metilgingediasetat
(Wiryowidogadi. 2005).
d) Manfaat Jahe
Sejak dulu jahe dipergunakan sebagai obat, atau bumbu dapur dan
aneka keperluan lainnya. Jahe dapat merangsang kelenjar pencernaan, baik
untuk membangkitkan nafsu makan.
Penelitian modern telah mebuktikan secara ilmiah berbagai manfaat
jahe, antara lain: Menurunkan tekanan darah. Hal ini karena jahe
merangsang pelepasan hormon adrenalin dan memperlebar pembuluh darah,
akibatnya darah mengalir lebih cepat dan lancar dan memperingan kerja
jantung memompa darah, Membantu pencernaan, karena jahe mengandung
enzim pencernaan yaitu protease dan lipase, yang masing-masing mencerna
protein dan lemak, Glingerol pada jahe bersifat antikoagulan, yaitu
mencegah penggumpalan darah. Jadi mencegah tersumbatnya pembuluh
darah, penyebab utama stroke, dan serangan jantung. Glingerol juga diduga
membantu menurunkan kadar kolesterol, Mencegah mual, karena jahe
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mampu memblok serotonin, yaitu senyawa kimia yang dapat menyebabkan
perut berkontraksi, sehingga timbul rasa mual. Termasuk mual akibat mabok
perjalanan, Membuat lambung menjadi nyaman, meringankan kram perut
dan membantu mengeluarkan angin, Jahe juga mengandung antioksidan
yang membantu menetralkan efek merusak yang disebabkan oleh radikal
bebas didalam tubuh (Koswara.2009).
2. Sereh
Tanaman sereh termasuk golongan rumput-rumputan yang disebut
Andropogon nardus atau Cymbopogon nardus.
a. Klasifikasi
Dunia : Plantae
Divisi : Spermatophyta
Anak divisi : Angiospermae
Kelas : Monocotyledonae
Bangsa : Poales
Suku : Poleaceae
Marga : Cymbopogon
Jenis : Cymbopogon nardus L ( Yuniarti.2001.368)
b. Morfologi
Tanaman sereh termasuk golongan rumput-rumput tegak, menahun,
perakarannya sangat dalam dan kuat. Batangnya tegak atau condong,
membentuk rumpun, pendek, massif, bulat (silindris), gundul seringkali
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dibawah buku-bukunya berlilin. Penampang lintang batang berwarna
merah. Tinggi tanamannya sekitar 50-100 meter.
Daunnya tunggal, lengkap, dan pelepah daunnya silindris, gundul,
seringkali bagian permukaan dalam berwarna merah, ujung berlidah
(ligula). Helaiannya lebih dari separuh menggantung, remasan berbau
aromatik.
Habitat dan budidaya tumbuh pada daerah dengan ketinggian 50-2700
meter diatas permukaan laut. Tanaman sereh dapat diperbanyak dengan
potongan rimpang. Pemanenan dilakukan bila tinggi tanaman telah
mencapai 1-1,5 meter. Tinggi tanaman dipengaruhi oleh intensitas cahaya
matahari dan dosis pemupukan nitrogen dan keduanya terdapat interaksi
dalam mempengaruhi tinggi tanaman (Yuniarti.2001.368).
c. Kandungan Kimia
Daun dan akar sereh mengandung saponin, flavonoida dan polifenol, di
samping itu daunnya juga mengandung minyak atsiri. Sereh mengandung
senyawa berbentuk padat dan berbau khas. Minyak atsiri yang merupakan
produksi sereh, terdiri dari berbagai senyawa. Salah satu senyawa yang dapat
membunuh nyamuk adalah sitronela. Sitronela mempunyai sifat racun
(desiscant), menurut cara kerjanya racun ini seperti racun kontak yang dapat
memberikan kematian karena kehilangan cairan secara terus-menerus sehingga
tubuh nyamuk kekurangan cairan (Yuniarti. 2001.369-370).
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d. Manfaat  Sereh
Bagian akar dari tanaman ini digunakan sebagai peluruh air seni, peluru
keringat, peluru dahak/obat batuk, bahan untuk kumur, dan penghangat badan.
Sedangkan daunnya digunakan sebagai peluru angin perut, penambah nafsu
makan, pengobatan pasca persalinan, penurunan panas dan pereda kejang
(Yuniarti. 2001.369).
3. Kelapa
Kelapa merupakan salah satu jenis tumbuhan dari golongan Arecaceae.
Tanaman ini adalah satu-satunya spesies dalam genus Cocos dan pohonnya
mencapai ketinggian 30 meter. Kelapa juga adalah sebutan untuk buah pohon ini
yang berkulit keras dan berdaging warna putih. Pohon kelapa biasanya tumbuh di
pinggir pantai (Yuniarti. 2001.198).
a. Klasifikasi
Dunia : Plantae
Divisi : Spermatophyta
Anak Divisi : Angiospermae
Kelas : Monocotyledonae
Bangsa : Arecales
Suku : Arecaceae
Marga : Cocos
Jenis : Cocos nucifera (Yuniarti. 2001.197).
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b. Morfologi
Kelapa termasuk jenis tanaman palma yang mempunyai buah berukuran
cukup besar. Batang pohon kelapa umumnya berdiri tegak dan tidak bercabang,
dan dapat mencapai 10–14 meter lebih. Daunnya berpelepah, panjangnya dapat
mencapai 3–4 meter lebih dengan sirip-sirip lidi yang menopang tiap helaian.
Buahnya terbungkus dengan serabut dan batok yang cukup kuat
sehingga untuk memperoleh buah kelapa harus dikuliti terlebih dahulu. Kelapa
yang sudah besar dan subur dapat menghasilkan 2–10 buah kelapa setiap
tangkainya (Yuniarti. 2001.197-198).
c. Kandungan Kimia
Buah kelapa yang sudah tua mengandung kalori yang tinggi, sebesar
359 kal per 100 gram, daging kelapa setengah tua mengandung kalori 180 kal
per 100 gram  dan daging kelapa muda mengandung kalori sebesar 68 kal per
100 gram. Sedang nilai kalori rata-rata yang terdapat pada air kelapa berkisar
17 kalori per 100 gram. Air kelapa hijau, dibandingkan dengan air kelapa lain
banyak mengandung tannin atau antidotum (anti racun) yang paling tinggi.
Kandungan zat kimia lain yang menonjol yaitu berupa enzim yang
mampu mengurai sifat racun. Komposisi kandungan zat kimia yang terdapat
pada air kelapa antara lain asam askorbat atau vitamin C, protein, lemak, hidrat
arang, kalsium atau potassium. Mineral yang terkandung pada air kelapa ialah
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zat besi, fosfor, dan gula yang terdiri dari glukosa, fruktosa dan sukrosa. Kadar
air yang terdapat pada buah kelapa sejumlah 95,5 gram dari setiap 100 gram
(Yuniarti. 2001.200).
d. Manfaat Kelapa
Ada beberapa komoditi yang dapat diperoleh dari pohon kelapa yaitu
batang, daun, buah, dan bagian-bagian lainnya. Untuk buahnya sendiri dapat
diambil bagian daging kelapanya yang merupakan bagian yang paling penting
dari komoditi asal pohon kelapa. Daging kelapa yang cukup tua diolah menjadi
kelapa parut, santan, kopra, dan minyak goreng.
Tanaman kelapa dapat mengobati penyakit panas dalam, keracunan,
demam berdarah, sakit panas, influenza, kencing batu, sakit saat haid, cacing
kremi, sakit gigi, ubanan, dan ketombe (Yuniarti. 2001.198-199).
B. Granul Efervesen
Efervesen didefenisikan sebagai bentuk sediaan yang menghasilkan
gelembung gas sebagai hasil reaksi kimia dalam larutan antara senyawa asam dan
karbonat atau bikarbonat, dimana gas yang dihasilkan adalah karbondioksida
(CO2) (Pulungan. 2004, 4).
Efervesen dimaksudkan untuk menghasilkan larutan secara cepat dengan
menghasilkan CO2 secara serentak. Efervesen khususnya dibuat dengan cara
mencampurkan bahan-bahan aktif dengan campuran asam-asam organik seperti
asam sitrat atau asam tartrat dan natrium bikarbonat.
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Jika granul efervesen dimasukkan kedalam air, mulailah terjadi reaksi
kimia antara asam dan natrium bikarbonat sehingga terbentuk garam natrium dari
asam dan menghasilkan CO2 serta air. Reaksinya cukup cepat dan biasanya selesai
dalam waktu satu menit atau kurang. Disamping menghasilkan larutan yang jernih,
efervesen juga menghasilkan rasa yang enak karena adanya karbonat yang
membantu memperbaiki rasa beberapa obat tertentu (Lachman. 1994. 715)
Granulasi adalah proses dari pembesaran ukuran partikel. Pada proses ini
partikel-partikel kecil dikumpulkan menjadi lebih besar sehingga terbentuk
gumpalan-gumpalan permanen, tetapi partikel-partikel yang awalnya tetap
teridentifikasi. Dalam banyak hal, proses ini digunakan untuk memproduksi tablet
atau kapsul. Granul juga dapat digunakan secara langsung sebagai suatu bentuk
sediaan untuk membuat bahan-bahan obat untuk diberikan dalam bentuk sachet,
kapsul, atau produk-produk yang dilarutkan secara instant (Swarbrick and Boylan.
1988. 121).
Granul mengalir lebih baik dibandingkan dengan serbuk karena memiliki
bentuk yang lebih bulat. Dari bahan asal yang sama, bentuk granul biasanya lebih
stabil secara fisik dan kimia daripada serbuk dan biasanya lebih tahan terhadap
pengaruh udara. Granul dibuat bukan hanya mengandung unsur-unsur obat saja
tetapi juga zat warna, zat penambah rasa dan bahan penambah lainnya yang
diinginkan (Ansel. 1989).
Garam efervesen merupakan granul atau serbuk kasar sampai kasar sekali
dan mengandung unsur obat dalam campuran yang kering, biasanya terdiri dari
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natrium bikarbonat, asam sitrat, dan asam tartrat, bila ditambah dengan air asam
dan basanya bereaksi membebaskan karbondioksida sehingga menghasilkan buih.
Larutan dengan karbonat yang dihasilkan menutupi rasa yang tidak diinginkan dari
zat obat, sehingga granul efervesen sangat cocok untuk produk yang pahit dan
asin.
Garam-garam efervesen biasanya diolah dari suatu kombinasi asam sitrat
dan asam tartrat daripada hanya satu macam asam saja, karena penggunaan bahan
asam tunggal saja akan menimbulkan kesukaran. Apabila asam tartrat sebagai
asam tunggal, granul yang dihasilkan akan mudah kehilangan kekuatannya dan
akan menggumpal. Jika asam sitrat saja akan menghasilkan campuran lekat dan
sukar menjadi granul (Ansel. 1989).
Pada pembuatan Efervesen diperlukan beberapa bahan tambahan
diantaranya:
1. Asam sitrat
Rumus molekul : C6H8O7. H2O
Asam sitrat merupakan asam dengan rasa yang cukupkuat dan stabil didalam
wadah. Dapat meningkatkan sinergis kerja dari antioksidan. Berupa hablur tak
berwarna atau serbuk putih, tidak berbau, rasa sangat asam, agak higroskopik,
merapuh dalam udara kering dan panas. Asam sitrat digunakan dalam
persiapan pembuatan tablet efervesen. Larut dalam kurang dari 1 bagian air
dan dalam 1,5 bagian etanol (95%) P, sukar larut dalam eter P ( DEPKES RI.
1979, 50 dan Kibbe. 2000. 140).
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2. Asam tartrat
Rumus molekul : C6H6O6
Asam tartrat merupakan asam yang banyak digunakan dalam produksi
minuman. Berupa hablur tak berwarna, serbuk hablur halus sampai granul
warna putih, tidak berbau, rasa asam, dan stabil diudara. Sangat mudah larut
dalam air dan etanol dalam formulasi obat, lebih luas digunakan dalam
kombinasi dengan bikarbonat, sebagai komponen asam pada granulasi
efervesen, serbuk, dan tablet (DEPKES RI. 1995, 50 dan Kibbe. 2000).
3. Natrium Bikarbonat
Rumus molekul : NaHCO3
Natrium bikarbonat merupakan sumber karbondioksida pada tablet dan
granulasi efervesen. Pada tablet dan granulasi, sodium bikarbonat biasanya
diformulasikan dengan asam sitrat dan asam tartrat. Berupa serbuk putih atau
serbuk monocular kecil, buram, tidak berbau, rasa asin (DEPKES RI. 1979.
424 dan Kibbe.2000).
4. Sukrosa
Rumus molekul : C12H22O11
Sukrosa merupakan sweetening agent (pemanis) yang berupa hablur kristal,
tidak berwarna atau kecoklatan, tidak berbau dan rasa manis. Mudah larut
dalam air dan lebih larut dalam air panas (DEPKES RI. 1979).
26
C. Uji Stabilitas Fisik
Pengujian stabilitas fisik meliputi uji kandungan lembab, uji reaksi
efervesen dan uji hedonik. Granulat tidak hanya merupakan produk antara pada
proses tabletasi, tetapi juga merupakan sediaan obat tersendiri. Dalam skala yang
semakin meninggi, banyak campuran serbuk diubah menjadi campuran granulat,
agar lebih baik penggunaannya dan takarannya lebih eksak. Dengan menambahkan
korigensia rasa atau melalui penyalutan, penggunaannya menjadi semakin mudah.
Granulat sebagai sediaan obat mandiri, umumnya memiliki ukuran butiran yang
sedikit lebih besar daripada granulat yang digunakan dalam pencetakan tablet.
Granul juga lebih tahan secara mekanik. Butir-butiran kasar diperoleh melalui
pelembaban dan pelekatan serbuk.
Pembuatannya berlangsung dalam empat tahap, yaitu agregasi campuran
serbuk dengan menambahkan cairan penggranul, pembagian masa, pengeringan
granulat dan pengayakan bagian yang halus, memfinalkan granulat membebaskan
butiran granulat yang masih melekat bersama setelah proses pengeringan melalui
gerakan-gerakan lemah diayakan.
Persyaratan bagi granul dirumuskan sebagai berikut, granul sebaiknya
dalam bentuk dan warna yang sedapat mungkin homogen, sedapat mungkin
memiliki distribusi yang sempit dan tidak > 10% mengandung komponen
berbentuk serbuk, memiliki daya luncur yang baik, menunjukkan kekompakan
mekanis yang memuaskan, tidak terlampau kering, mudah hancur dalam air
(Voigt. 1994).
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D. Uji Mikrobiologi Sediaan Obat Tradisional
Untuk melindungi masyarakat terhadap hal-hal yang dapat mengganggu
dan merugikan kesehatan perlu dicegah beredarnya obat tradisional yang tidak
memenuhi persyaratan keamanan, kemanfaatan dan mutu dan perlu adanya
persyaratan-persyaratan terhadap obat tradisional.
Setiap sediaan makanan dan minuman mensyaratkan batas angka bakteri
tertentu yang masih dianggap aman untuk dikonsumsi, menurut Prosedur
operasional baku pengujian mikrobiologi Pusat pemeriksaan obat dan makanan
Direktorat Jenderal Pengawasan obat dan makanan Departemen Keseharan RI
menetapkan batas angka lempeng total yaitu < 106 koloni per ml untuk bakteri.
Hasil penghitungan angka lempeng total bakteri dibandingkan dengan standar
yang ditetapkan.
Angka lempeng total harus ditekan sekecil mungkin. Meskipun mikroba
tersebut tidak membahayakan bagi kesehatan tapi kadang-kadang karena pengaruh
sesuatu dapat menjadi mikroba yang membahayakan. Yang jelas angka lempeng
total tersebut dapat digunakan sebagai petunjuk sampai tingkat berapa industri
tersebut melaksanakan cara pembuatan obat tradisional yang baik. Makin kecil
angka lempeng total bagi setiap produk, makin tinggi nilai pengetrapan CPOTB di
industri tersebut. Angka kapang dan khamir. Kapang dan khamir akan berkembang
biak bila tempat tumbuhnya cocok untuk pertumbuhan. Mikroba patogen
merupakan semua mikroba yang dapat menyebabkan orang menjadi sakit, bila
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kemasukan mikroba tersebut. Obat tradisional untuk penggunaan obat dalam perlu
diwaspadai adanya mikroba seperti: Salmonella typhi , Escherichia coli,
Staphylococcus aureus. Obat tradisional untuk penggunaan obat luar perlu
diwaspadai adanya mikroba seperti: Staphylococcus aureus, Pseudomonas
aeruginosa, Candida albicans, Clostridium perftingens, Bacillus antracis. Kadar
aflatoksin tidak boleh lebih dari persyaratan yang ditetapkan. Aflatoksin selain
meracuni organ tubuh bersifat karsinogenik. Bahan tambahan dapat dibedakan
menjadi bahan tambahan alami dan bahan tambahan kimia. Bahan tambahan kimia
pada umumnya bersifat racun karena itu perlu ada pembatasan penggunaannya.
Oleh karena itu pemakaian bahan tambahan jika tidak diperlukan agar dihindari.
a. Uji Angka Lempeng Total
Metode kuantitatif digunakan untuk mengetahui jumlah mikroba yang ada
pada suatu sampel, umumnya dikenal dengan Angka Lempeng Total (ALT). Uji
Angka Lempeng Total (ALT) dan lebih tepatnya ALT bakteri adalah bilangan
yang menyatakan perkiraan jumlah bakteri aerob. Tujuan pengujian ini adalah
untuk menilai tingkat kebersihan bahan baku, simplisia maupun sediaan obat
tradisional. Cemaran mikroorganisme dapat terjadi mulai penanganan bahan baku
sampai teknik penyimpanan ( Djine, Natsir M, 2006. 174).
Hasil pengamatan dan perhitungan yang diperoleh dinyatakan sesuai
persyaratan berikut :
1. Dipilih cawan petri dari satu pengenceran yang menunjukkan jumlah koloni
antara 25-250. Jumlah koloni rata-rata dari kedua cawan dihitung lalu
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dikalikan dengan faktor pengencerannya. Hasil dinyatakan sebagai Angka
Lempeng Total dari tiap gram atau tiap ml sampel.
2. Bila salah satu dari cawan petri menunjukkan jumlah koloni kurang dari 25
atau lebih dari 250, dihitung jumlah rata-rata koloni, kemudian dikalikan
faktor pengencerannya. Hasil dinyatakan sebagai Angka Lempeng Total dari
tiap gram atau tiap ml sampel.
3. Jika terdapat cawan-cawan dari dua tingkat pengenceran yang berurutan
menunjukkan jumlah koloni antara 25-250, maka dihitung jumlah koloni dari
masing-masing tingkat pengenceran, kemudian dikalikan dengan faktor
pengencerannya. Apabila hasil perhitungan pada tingkat yang lebih tinggi
diperoleh jumlah koloni rata-rata lebih besar dari dua kali jumlah koloni rata-
rata pengenceran dibawahnya, maka ALT dipilih dari tingkat pengenceran
yang lebih rendah. Bila hasil perhitungan pada tingkat pengenceran lebih
tinggi diperoleh jumlah koloni rata-rata kurang dari dua kali jumlah rata-rata
pada penenceran dibawahnya maka ALT dihitung dari rata-rata jumlah koloni
kedua tingkat pengenceran tersebut.
4. Bila tidak ada satupun koloni dari cawan maka ALT dinyatakan sebagai < dari
1 dikalikan faktor pengenceran terendah.
5. Jika seluruh cawan menunjukkan jumlah koloni lebih dari 250, dipilih cawan
dari tingkat pengenceran tertinggi kemudian dibagi menjadi beberapa sektor
(2, 4 dan 8) dan dihitung jumlah koloni dari satu sektor. ALT adalah jumlah
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koloni dikalikan dengan jumlah sektor, kemudian dihitung rata-rata dari kedua
cawan dan dikalikan dengan faktor pengencerannya.
6. Jumlah koloni rata-rata dari 1/8 bagan cawan lebih dari 200, maka ALT
dinyatakan lebih besar dari 200 x 8 dikalikan faktor pengenceran.
7. Perhitungan dan pencatatan hasil ALT hanya ditulis dalam dua angka. Angka
berikutnya dibulatkan kebawah bila kurang dari 5 dan dibulatkan ke atas
apabila lebih dari 5.
8. Jika dijumpai koloni “spreader” meliputi seperempat sampai setengah bagian
cawan , maka dihitung koloni yang tumbuh diluar daerah spreader. Jika 75 %
dari seluruh cawan mempunyai koloni spreader dengan seperti diatas, maka
dicatat sebagai “spr”.  Untuk keadaan ini harus dicari penyebabnya dan
diperbaiki cara kerjanya (pengujian diulang).
9. Jika dijumpai koloni spreader tipe rantai maka tiap 1 deret koloni yang
terpisah dihitung sebagai 1 koloni, dan bila dalam kelompok spreader terdiri
dari beberapa rantai, maka tiap rantai dihitung sebagai 1 koloni (BPOM RI,
2006).
E. Tinjauan Islam Tentang Penggunaan Minuman Sarabba Bagi Kesehatan.
Minuman sarabba merupakan minuman penghangat badan yang sangat
dikenal dikalangan masyarakat Bugis-Makassar. Bahan-bahan yang digunakan
dalam pembuatan Sarabba seperti jahe (Zingiber officinale Rosc.), sereh
(Cymbopogon nardus L), santan daging kelapa. Semua bahan ini merupakan
tumbuh-tumbuhan.
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Tumbuh-tumbuhan mengandung banyak vitamin dan mineral serta unsur-
unsur alami lainnya yang memungkinkan bagi tubuh untuk menyerapnya. Unsur-
unsur yang terkandung dalam tumbuhan banyak sekali dan tidak sesederhana yang
dibayangkan banyak orang. Pengaruh tumbuhan sangat selektif, karena
mengandung zat-zat penting bagi pertumbuhan manusia (As Sayyid 2006, 7).
Sebagaimana firman Allah dalam  QS. An-Nahl (16) : 1
                  
     
Terjemahnya:
Dia menumbuhkan bagi kamu dengan air hujan itu tanam-tanaman;
zaitun, korma, anggur dan segala macam buah-buahan. Sesungguhnya
pada yang demikian itu benar-benar ada tanda (kekuasaan Allah) bagi
kaum yang memikirkan (QS. An-Nahl (16) : 11).
Ayat tersebut menggambarkan kekuasaan Allah dalam menciptakan
keanekaragaman tanaman yang bermanfaat sebagai perhiasan, makanan dan obat-
obatan.
Salah satu tanaman yang relevan dengan penelitian ini adalah tanaman jahe
(Zingiber officinale Rosc). Tanaman jahe adalah bagian dari tanaman yang
disebutkan secara tersirat dalam Al-Qur’an tersebut. Di dalam tanaman jahe
terdapat bagian tanamannya yang disebut rimpang jahe yang bermanfaat bagi
kehidupan manusia. Setelah diteliti, di dalam rimpang jahe terkandung beberapa
senyawa kimia yang dapat berfungsi sebagai obat antara lain sebagai peluruh
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angin atau karminatif. Oleh karena itu, jika ayat tersebut dikaji secara mendalam
maka seseorang akan memperoleh hasil bahwa di dalamnya terdapat tanda-tanda
kekuasaan Allah bagi orang-orang yang mau memikirkannya.
Allah berfirman dalam QS. An-Nahl (16) : 67
                  
     
Terjemahnya:
Dan dari buah korma dan anggur, kamu buat minuman yang memabukkan
dan rezki yang baik. Sesunggguhnya pada yang demikian itu benar-benar
terdapat tanda (kebesaran Allah) bagi orang yang memikirkan (QS. An-
Nahl (16): 67).
Allah berfirman dalam QS. An-Nahl (16) : 69
                 
           
Terjemahnya:
Kemudian makanlah dari tiap-tiap (macam) buah-buahan dan tempuhlah
jalan Tuhanmu yang telah dimudahkan (bagimu). Dari perut lebah itu ke
luar minuman (madu) yang bermacam-macam warnanya, di dalamnya
terdapat obat yang menyembuhkan bagi manusia. Sesungguhnya pada
yang demikian itu benar-benar terdapat tanda (kebesaran Tuhan) bagi
orang-orang yang memikirkan (QS. An-Nahl (16): 69).
Ayat tersebut menjelaskan tentang manfaat sari buah dan kisah lebah yang
mengeluarkan minuman yang berfungsi sebagai obat dan minuman memabukkan
yang berasal dari buah korma dan anggur.
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Di dalam madu terdapat sari tumbuh-tumbuhan yang baik menghasilkan
obat untuk kehidupan manusia. Hubungannya dan maksud ayat tersebut dalam
setiap tumbuh-tumbuhan/tanaman yang memiliki kandungan gizi dan obat yang
terdapat pada daun dan buahnya. Keduanya merupakan tanda-tanda kekuasaan
Allah untuk manusia yang berfikir. Berfikir yang dimaksud adalah orang selalu
meneliti secara ilmiah tentang kandungan yang terdapat pada tanaman dan lebah
tersebut, sehingga pengobatan yang diperoleh dengan penelitian melalui mencari
saripati tumbuh-tumbuhan yang ada dipermukaan bumi sebagai bentuk upaya
pencarian fungsi dan pendayagunaan dari tumbuh-tumbuhan yang diciptakan
Allah SWT, hingga saat ini banyak pengobatan herbal dan mencari tumbuh-
tumbuhan sebagai bahan utama pembuatan obat-obatan.
Adapun bahan dasar yang dianjurkan untuk obat-obatan yaitu bahan aktif
yang disarikan dari tumbuhan obat disamping bahan kimiawi yang diproduksi
manusia. Allah menghendaki penempatan zat-zat aktif itu pada sejumlah tumbuh-
tumbuhan biasa yang mudah didapat, sehingga memungkinkan bagi tubuh
berinteraksi dengannya secara perlahan dan alami.
Dalam sebuah hadis diriwayatkan dari Abu Hurairah ra. Dari Rasulullah
Saw bahwa beliau bersabda :
 َُﺮھ ْ ِﻲَﺑأ ْ ﻦ َﻋ ﺎ َﻣ َ لَﺎﻗ ْ ﻢﱠﻠ َﺳ َ و ِﮫَْﯿﻠ َﻋ ُﷲ ﻰﱠﻠ َﺻ ﱠ ِﻲﺒﱠﻨﻟا ْ ﻦ َﻋ ُﮫْﻨ َﻋ ُﷲ َﻲ ِﺿ َر َة َ ﺮْﯾ
( َُﺦﺒْﻟا ُها َ و َ رىِرا)
Terjemahnya:
34
Dari Abu Hurairah ra. Dari Nabi Saw. bersabda: Allah tidak akan
menurunkan penyakit kecuali dia juga menurunkan obatnya (H.R. Al-
Bukhari, VII, 12).
Hadis ini mengandung penegasan dan perintah bagi yang sakit untuk
berobat serta penjelasan bahwa pengobatan adalah sebab kesembuhan, bahwa obat
tidak lain hanyalah sebab yang diciptakan Allah SWT. sebagai sarana untuk
mendapatkan kesembuhan dan sebagai media ikhtiar demi mematuhi sunnatullah
atau hukum alam yang berlaku.
Setiap tanaman memiliki kelebihan dengan tanaman yang lain sehingga
hanya orang yang menggali dan mencari tahu mengenai tumbuhan tersebut yang
mengetahui secara benar mengenai manfaat tumbuhan tersebut. Walhasil tuntutan
untuk membaca tanda-tanda kekuasaan Allah SWT adalah untuk kelangsungan
kehidupan manusia.
Dalam Al Qur’an Allah berfirman
                  
                   
Terjemahnya:
Dia menciptakan langit tanpa tiang yang kamu melihatnya dan Dia
meletakkan gunung-gunung (di permukaan) bumi supaya bumi itu tidak
menggoyangkan kamu; dan memperkembang biakkan padanya segala
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macam jenis binatang. dan Kami turunkan air hujan dari langit, lalu Kami
tumbuhkan padanya segala macam tumbuh-tumbuhan yang baik.( QS. Al-
Luqman (31): 10).
Ayat tersebut menjelaskan bahwa segala yang diciptakan di bumi ini
termasuk tumbuh–tumbuhan ada manfaatnya, tugas manusia mencari dan meneliti
manfaat dari tumbuhan tersebut.
Ungkapan Nabi “ Setiap penyakit pasti ada obatnya”, merupakan penguat
jiwa kepada orang yang sakit dan juga dokter yang mengobatinya, selain juga
mengandung anjuran untuk mencari obat dan menyelidikinya. Karena kalau orang
sakit sudah merasakan pada dirinya satu keyakinan bahwa ada obat yang akan
dapat menghilangkan sakitnya, ia akan bergantung pada harapan, rasa panas dari
keputus asaan akan menjadi dingin dan terbukalah baginya pintu harapan.
Bilamana jiwanya sudah kuat, suhu panas insting seseoarang akan meningkat.
Itulah yang bisa menimbulakan semangat kebinatangan, kejiwaan dan semangat
alamiah dalam tubuh.
Sabda Rasulullah Saw yang begitu populer di kalangan umat Islam itu
tampaknya telah memicu para ilmuwan untuk berlomba meracik dan menciptakan
beragam obat-obatan di era kekhalifahan hingga sekarang ini. Yang menyebabkan
berkembangnya ilmu di bidang farmasi.
Selain berlandaskan dari sabda Rasulullah Saw, dalam Al Qur`an juga
banyak mengisyaratkan tentang pengobatan karena Al Qur’an itu sendiri
diturunkan sebagai penawar dan rahmat bagi orang-orang mukmin. Disamping  Al
Qur’an mengisyaratkan tentang pengobatan juga menceritakan tentang keindahan
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alam semesta yang dapat kita jadikan sumber dari pembuat obat-obatan. Seperti
yang tertera pada Q.S. Al-Luqman (31) ayat 10 maupun pada Q.S An-Nahl (16)
ayat 11 yang menjelaskan berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang bermanfaat
bagi manusia. Jadi, sebagai seorang farmasis yang Islami sudah selayaknya
menjadikan Al Qur`an sebagai petunjuk atau pedoman dalam mengkaji,
mempelajari, meneliti dan meracik bahan alam sebagai obat, kosmetik, makanan
maupun minuman  yang bermanfaat bagi manusia. Dan bukankah produk-produk
baik obat-obatan maupun kosmetik yang beredar di masyarakat juga sebagian
berasal dari alam.
Kata zanjabiil disebutkan dalam Al-Qur’an, sebagaimana firman Allah,
           
Terjemahnya:
Di dalam syurga itu mereka diberi minum segelas (minuman) yang
campurannya adalah jahe (QS. Al-Insan (76): 17).
Ayat ini menganalogikan kenikmatan yang akan dijumpai manusia beriman
di surga kelak. Allah telah memberikan penjabaran mengenai minuman-minuman
yang ada disurga, minuman yang akan disuguhkan kepada mereka (penghuni
surga) sebagai bentuk kenikmatan yang diberikan Allah kepada umatnya atas
semua upaya yang telah dilakukan didunia ini untuk meraih kenikmatan tersebut.
Ayat tersebut meyebutkan sebuah minuman yang ada disurga yang didalamnya
terdapat campuran jahe. Dan adapun kaitanya sarabba dengan minuman yang
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disebutkan pada ayat diatas adalah masing-masing memiliki campuran jahe. Abu
Al-Naim, dalam bukunya “At-Thibu Al-Nabawi”, disebutkan satu hadits dari Abi
Sai’d Al-Khudri, ia berkata, ” bahwa raja Romawi menghadiahkan setangkai jahe
kepada Rasulullah lalu Nabi memberikan sepotong kepada setiap orang, ketika itu
untuk dimakan, dan beliau memberiku sepotong” (Hasan, Mahir.2007.152).
Ajaran Islam mengatur sedemikian rupa tentang makanan dan minuman.
Makanan dan minuman dapat dikategorikan sebagai halal, haram, atau syubhat.
Bahan yang diharamkan dalam ajaran Islam adalah bangkai, darah, babi dan
hewan yang disembelih dengan nama selain Allah sedangkan minuman yang
dikatagorikan haram adalah semua bentuk khamr (minuman yang memabukkan).
Para ulama mendefiniskan khamr sebagai segala sesuatu, baik minuman atau
wujud lain yang dapat menghilangkan akal dan digunakan untuk bersenang-senang
sehingga dari definisi ini penyalahgunaan obat-obatan termasuk obat bius
termasuk dalam katagori khamr. Jadi minuman yang aman bagi kesehatan yaitu
minuman yang tidak mengandung khamr (Santana, S. 2010).
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BAB III
METODE PENELITIAN
A. Alat dan Bahan
1. Alat
Blender, Cawan petri, Gelas ukur, Erlenmeyer, neraca O’Hauss, oven, spatel
tahan asam, timbangan analitik, inkubator, otoklaf, tabung durham, tabung
reaksi, pipet,
2. Bahan
Rimpang jahe (Zingiberis officinale Rosc), sereh (Cymbopogon nardus L),
gula palm (Palm suikker®), asam sitrat, asam tartrat, natrium bikarbonat,
santan kelapa instan (Kara®), sukrosa, air suling steril, pepton water (PW),
medium Nutrien Agar (NA), medium Mannit Kochsalz Phenolrot Agar
(MKPA), medium Lactose Broth (LB), Medium Salmonella Shigella Agar
(SSA), Medium Selenite Cystein Broth (SCB), medium Eosin Metilen Blue
Agar (EMBA).
B. Prosedur kerja
1. Pengambilan sampel
Sampel berupa rimpang jahe dan sereh diperoleh dari salah satu pasar
tradisional di kota Makassar, sedangkan gula palm (Palm suikker®) dan santan
kelapa instan (Kara®) diperoleh dari salah satu supermarket yang berada di
kota Makassar.
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2. Pengolahan Sampel (Fausiah, M. 2010)
Rimpang jahe (Zingiberis officinale Rosc) dan sereh (Cymbopogon
nardus L) dibersihkan dari kotoran dengan air mengalir selanjutnya 500 g jahe
dan 125 g sereh dipotong-potong kemudian dimasukkan dalam juicer lalu
ditambahkan air secukupnya untuk mendapatkan jusnya. Kemudian jus
tersebut dipekatkan dengan pemanasan suhu ± 40oC sambil diaduk secara terus
menerus dan ditambahkan 500 g sukrosa. Pemanasan dan pengadukan terus
dilakukan hingga diperoleh massa kering. Serbuk kering selanjutnya digerus
dan diayak dengan ayakan mesh 60.
3. Formulasi Granul (Fauziah, M. 2010)
Ditimbang ekstrak sarabba lalu dimasukkan dalam wadah yang terbuat
dari aluminium foil, ditambahkan dengan santan kelapa instan dan gula palm
lalu diaduk hingga homogen. Selanjutnya dimasukkan asam sitrat, asam tartrat,
dan natrium bikarbonat lalu dicampur hingga homogen. Campuran tersebut
dimasukkan dalam oven suhu 31oC lalu lebur selama 10 menit hingga
diperoleh massa kering. Campuran dikeluarkan dari oven digerus dan diayak
dengan ayakan mesh 60. Granul kemudian dikemas dalam wadah kedap udara,
masing-masing kemasan berisi 13 gram granul sarabba efervesen.
4. Pengujian sarabba efervesen
Pengujian granul sarabba efervesen dilakukan selama penyimpanan  0, I,
dan II bulan. Pengujiannya meliputi:
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A. Stabilitas fisik granul
Pengujian stabilitas fisik granu meliputi kandungan lembab, reaksi
efervesen dan tingkat kesukaan.
1. Uji kandungan lembab (Moiture Content)
Ditimbang granul kemudian dipanaskan dalam oven sampai bobot
konstan pada suhu 100oC selama 1 jam, lalu ditimbang kembali granul
yang telah dikeringkan dan hitung % kandungan lembab (Anonim,
1979).  sebagai berikut:
% MC = 100%
Wo = bobot granul awal
Wi = bobot granul setelah pengeringan
2. Uji reaksi efervesen
Satu bungkus granul efervesen dimasukkan  dalam 180 ml air. Dicatat
waktu larut seluruhnya, dilakukan sebanyak 3 kali kemudian hasilnya
dirata-rata, pengukuran dilakukan menggunakan stopwatch.
3. Uji Hedonik
Pengujian ini melibatkan 10 panelis yang diminta tanggapan pribadinya
tentang kesukaan atau ketidak sukaannya terhadap warna, bau  dan rasa
sarabba efervesen. Hasil penilaian panelis dihitung berdasarkan total
nilai kesukaan, kemudian diinterpretasi berdasarkan hasil yang
diperoleh.
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B. Pengujian Mikrobiologi
a. Pembuatan medium
1. Nutrien Agar (NA)
Masing-masing bahan dilarutkan dalam 1.000 cc aquadest hingga
menjadi larutan yang homogen, dipanaskan dalam penangas air
hingga medium tersebut mendidih selama 5 menit, didinginkan
kemudian dinetralkan larutan medium dengan menggunakan NaOH
1 N sedikit demi sedikit sampai warna indikator phenolphtalein
berubah menjadi merah jambu, ditambahkan aquadest sampai
volumenya 1.000 cc, kemudian disaring dengan kapas atau kain
penyaring yang bersih, ditimbang agar-agar sebanyak 15-20 gram
untuk setiap 1.000 cc medium (1,5-2%), dimasukkan agar-agar ke
dalam medium kemudian dipanaskan dalam penangas air selama 20-
30 menit sambil diaduk hingga semua agar mencair dan larut, dalam
keadaan panas medium Nutrien Agar disaring dengan kapas atau
kain saring yang bersih, dimasukkan medium tersebut ke dalam
tabung-tabung reaksi yang steril, banyaknya medium yang diisikan
tergantung pada keperluannya, untuk medium agar miring diisikan 5
cc sedangkan untuk medium agar tegak diisikan 10 cc, kemudian
disterilkan dengan otoklaf pada temperatur 121oc salama 20 menit.
Untuk medium agar miring setelah sterilisasi diletakkan miring 30oC
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terhadap bidang datar sedang untuk medium agar tegak diletakkan
secara tegak.
2. Lactose broth (LB)
Dicampur ekstrak daging, pepton, laktosa, dan aquadest dan
didihkan, diatur pH=7,0, ditambahkan indikator phenol red 1,6%
dan disaring. Dimasukkan dalam tabung fermentasi (tabung
Durham) dan disterilisasi pada temperatur 100oC selama 20 menit.
Diulangi 3 kali berturut-turut dengan selang waktu 24 jam.
3. Eosin Methylene Blue Agar (EMBA)
Dicampur ekstrak daging, pepton, laktosa dan aquadest dan didihkan
kemudian agar dimasukkan dan diaduk, ditambahkan indikator
metilen blue dan eosin dan disaring ke dalam tabung yang steril lalu
di sterilkan dalam otoklaf dengan suhu 121oC selama 15 menit.
4. Selenite Cystein Broth (SCB)
Dicampur bahan Bacto-Tryptone, disodium phosphate, Bacto
lactose, sodium selenite, disuspensikan ke dalam 1.000 ml aquadest,
dipanaskan sampai mendidih hingga bahan larut sempurna.
Kemudian dituangkan ke dalam tabung reaksi steril, kemudian
disterilkan dalam otoklaf dengan suhu 121o C selama 15 menit.
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5. Salmonella  Shigella Agar (SSA)
Dicampur bahan Lab-Lemco powder, pepton, laktosa, bile salts,
sodium citrate, sodium thiosulphate, brilliant green, neutral red,
agar, disuspensikan ke dalam 1000 ml aquadest yang telah
disterilkan terlebih dahulu.
6. Mannit Kochsalz phenolrot Agar (MKPA)
Dicampur semua bahan pepton, mannitol, sodium chlorida, meat extract,
agar-agar, phenol red disuspensikan dalam 1000 ml aquadest, dipanaskan
hingga homogen kemudian disterilkan dalam otoklaf dengan suhu 121o
C selama 15 menit.
7. Pepton Water (PW)
Dicampur Pepton dan Sodium chloride, disuspensikan dengan 1000
ml aquadest, dihomogenkan kemudian disterilkan dalam otoklaf
dengan suhu 121oC selama 15 menit.
b. Pengujian Angka Lempeng Total (Djide, N. 2009)
Prosedur pengujian angka lempeng total menurut metode analisis
mikrobiologi yaitu dengan cara aseptik ditimbang 1 gram  sampel lalu
masukkan ke dalam botol steril. Setelah itu ditambahkan 9 ml  air steril,
dan dihomogenkan sehingga  diperoleh suspensi  dengan pengenceran
10-1. Disiapkan 4 tabung atau lebih yang masing-masing telah diisi
dengan 9 ml air steril. Hasil dari homogenisasi  pada  penyiapan sampel
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yang  merupakan pengenceran 10-1 dipipet  sebanyak  1 ml  kedalam
tabung  air steril  pertama,  dikocok homogen hingga  diperoleh
pengenceran  10-2. Dibuat  pengenceran selanjutnya  hingga 10-5 atau
sesuai dengan pengenceran yang diperlukan. Dari setiap pengenceran
dipipet  1ml  kedalam  cawan petri  dan dibuat  duplo,  ke  dalam  setiap
cawan dituangkan 15-20 ml  media  NA suhu 45°C. Cawan petri  segera
digoyang  dan diputar  sedemikian rupa  hingga suspensi  tersebar
merata. Untuk mengetahui  sterilitas media  dan  pengencer dibuat uji
kontrol media dan uji kontrol ruangan. Uji kontrol media dengan cara
satu cawan diisi medium NA dengan pengerjaan cawan ditutup
sedangkan uji kontrol ruangan pada pengerjaannya dibiarkan terbuka.
Setelah media  memadat,  cawan diinkubasi suhu 35-37°C selama 24
jam dengan posisi dibalik. Setelah itu jumlah koloni yang tumbuh
diamati dan dihitung.
c. Uji Escherichia coli
Disiapkan  dua  tabung  reaksi masing-masing  berisi  9  ml  air steril.
Dari  hasil  homogenisasi  pada  penyiapan sampel dipipet 1 ml
pengenceran 10-1 ke dalam tabung air steril pertama hingga diperoleh
suspensi dengan pengenceran 10-2 lalu dikocok sampai  homogen.
Selanjutnya dibuat pengenceran 10-3. Untuk mendapatkan  pengenceran
disiapkan  3 tabung  reaksi  berisi  9 ml LB yang  dilengkapi  tabung
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durham. Ke dalam  tiap tabung  dari  masing- masing seri dimasukkan 1
ml suspensi pengenceran. Diiinkubasi pada suhu 37°C  selama  24 jam.
Setelah 24 jam  dicatat  dan diamati  adanya  gas yang terbentuk dalam
tiap tabung, kemudian inkubasi dilanjutkan hingga 48 jam dan dicatat
tabung-tabung yang menunjukkan uji positif. Lactose Broth yang
menghasilkan gas positif diambil 1 ose dan digoreskan pada medium
Agar EMBA, selanjutnya diinkubasi pada suhu 35oC selama 24-48 jam.
Hasilnya menunjukkan positif jika koloni berwarna hijau metalik.
d. Uji Salmonella typhi
Hasil pengenceran masing-masing diinokulasikan ke dalam Selenite
Cystein Broth (SCB) yang telah dipanaskan sebelumnya pada suhu 42-
43oC,  kemudian diinkubasikan pada suhu 42-42oC selama 24-48 jam.
Setelah itu dilakukan inokulasi ke dalam medium Salmonella Shigella
Agar (SSA), diinkubasi pada suhu 37oC selama 24 jam. Diamati
timbulnya koloni berwarna merah muda (posoitif mengandung
Salmonella typhi ).
e. Uji Staphylococcus aureus
Sampel hasil pengenceran diinokulasikan ke dalam medium Pepton
Water dan selanjutnya diinkubasi pada suhu 37oC selama 24 jam. Hasil
yang diperoleh diinokulasikan  pada medium Mannit Koschsalz
phenolrot Agar (MKPA) dan diinkubasi pada suhu 37oC selama 24-48
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jam, diamati koloni yang tumbuh dan dinyatakan positif apabila tumbuh
koloni  hitam dengan zona kuning.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Penelitian
1. Hasil pengujian Stabilitas Fisik Granul
a. Uji Kandungan Lembab
Tabel 1. Hasil analisis kandungan lembab
Penyimpanan
(Bulan ke-)
Pengulangan MC
(%) Total
(%)
Rata-
rata
(%)I II III
0 7,75 7,22 7,35 22,32 7,44
I 8,14 7,41 7,50 23,05 7,863333
II 8,32 7,70 8,00 24,02 8,006667
b. Uji reaksi Efervesen
Tabel 2. Hasil analisis reaksi Efervesen
Penyimpanan
(Bulan ke-)
Pengulangan
(menit) Total
(Menit)
Rata-
rata
(Menit)I II III
0 3,45 3,47 3,49 10,41 3,47
I 3,45 3,50 3,55 10,50 3,50
II 3,55 3,58 4,00 11,13 3,71
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c. Uji Hedonik
Tabel 3. Hasil analisis Hedonik
Penyimpanan
(Bulan ke-)
Kesukaan
Warna
(%)
Bau
(%)
Rasa
(%)
AS S C K TS AS S C K TS AS S C K TS
0 30 70 - - - 20 60 20 - - 40 50 10 - -
I - 60 40 - - - 60 40 - - - 60 40 - -
II - 30 50 20 - - 30 40 30 - - 30 40 30 -
Keterangan:
AS = Amat suka
S= Suka
C = Cukup suka
K = Kurang suka
TS = Tidak suka
Jumlah panelis sebanyak 10 orang
2. Hasil Pengujian Mikrobiologi
a. Uji ALT bakteri
Tabel 4. Hasil analisis Angka lempeng total
Pengenceran Nilai ALT
Bulan 0
Nilai ALT
Bulan I
Nilai ALT
Bulan II
10-1 1,0 x 101
CFU/g
1,0 x 101
CFU/g
7,0 x 101
CFU/g
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b. Pengujian Escherichia coli
Tabel 6. Hasil analisis Escherichia coli
Penyimpanan
(Bulan ke-)
Medium
Pengenceran
10-2 10-3 10-4 10-5
0
LB + - + +
EMBA - - - -
I
LB + - + +
EMBA - - - -
II
LB - + + +
EMBA - - - -
Keterangan :
LB (+) Medium menjadi kuning dan terbentuk gas (-) tidak berubah
EMBA (+) Koloni berwarna hijau metalik positif Escherichia coli
c. Pengujian Salmonella typhi
Tabel 7. Hasil analisis Salmonella typhi
Penyimpanan
(Bulan ke-)
Medium
Pengenceran
10-2 10-3 10-4 10-5
0
SCB + - + +
SSA - - - -
I
SCB - - + -
SSA - - - -
II
SCB - - - -
SSA - - - -
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Keterangan :
SCB (+) Terjadi kekeruhan (-) Tidak ada perubahan
SSA (+) Terbentuk koloni merah muda positif Salmonella typhi.
d. Pengujian Staphylococcus aureus
Tabel 8. Hasil analisis Staphylococcus aureus
Penyimpanan
(Bulan ke-)
Medium
Pengenceran
10-2 10-3 10-4 10-5
0
PW + + - -
MKPA - - - -
I
PW - + - +
MKPA - - - -
II
PW - - + -
MKPA - - - -
Keterangan:
PW (+) Terjadi kekeruhan (-) Tidak ada perubahan
MKPA (+) Terbentuk koloni hitam zona kuning positif Staphylococcus
aureus
e. Pembahasan
Ekstrak sarabba dibuat dari jahe dan sereh dengan cara pengkristalan
dengan penambahan sukrosa. Ekstrak sarabba yang dihasilkan kemudian
diformulasikan menjadi minuman instan dalam bentuk granul efervesen.
Formulasi dilakukan dengan dengan penambahan bahan pembentuk efervesen
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yaitu asam sitrat, asam tartrat dan natrium bikarbonat dengan konsentrasi yang
berbeda. Sarabba ini telah diformulasi dalam bentuk sediaan granul efervesen
dengan konsentrasi Asam Sitrat (28%) 0,7 gram, Asam Tartrat (19%) 0,475 gram
dan Natrium Bikarbonat (53% )1,42 gram (Fauziah, M. 2010).  Pada umumnya
formula efervesen yang biasa dibuat mengacu kepada formula garam efervesen
resmi yang ada, terdiri dari kira-kira 53% campuran natrium bikarbonat, 28%
asam tartrat, dan sekitar 19% asam sitrat (Ansel. Howard. 1989).
Kualitas granul sarabba efervesen selama masa penyimpanan 2 bulan,
terdiri dari stabilitas fisik dan cemaran mikroba. Pengujian stabilitas fisik meliputi:
uji kandungan lembab, uji reaksi efervesen dan uji hedonik sedangkan pengujian
mikrobiologi meliputi: pengujian ALT bakteri, uji Escherichia coli, uji Salmonella
typhi, uji Staphylococcus aureus yang ditentukan pada SNI. Umur simpan suatu
produk berdasarkan Robertson (1991) dipengaruhi oleh tiga faktor, yaitu (1)
karakteristik produk (sifat fisik, sifat kimia, sifat mikrobiologi), (2) lingkungan
(suhu dan kelembaban) dan (3) bahan pengemas atau sistem pengemasan.
Uji kandungan lembab (MC) merupakan evaluasi kadar air dalam granul
efervesen. Kandungan lembab granul sarabba efervesen sesaat setelah pembuatan
(pada bulan ke- 0) 7,44 %, pada bulan I 7,683333% dan pada bulan II 8,006667%.
Tingginya kandungan lembab dimungkinkan karena proses pembuatan granul
efervesen dilakukan dalam ruangan yang memiliki kelembaban yang tinggi,
padahal seharusnya proses pembuatan efervesen dilakukan di ruangan dengan
kelembaban relatif maksimal 25% (Mohrle, 1989). Dari hasil tersebut
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menunjukkan bahwa kadar lembab tidak meningkat signifikan  selama
penyimpanan 2 bulan. Artinya jika  granul ini dibuat dalam kondisi yang
memungkinkan maka granul sarabba efervesen akan tetap memenuhi syarat
kelembaban. Hasil statistik rancangan acak lengkap terhadap kandungan lembab
menunjukkan bahwa lama penyimpanan tidak mempengaruhi kandungan lembab
karena nilai F hitung < F tabel taraf 5% dan 1 %.
Uji reaksi efervesen (waktu melarut) yaitu waktu yang diperlukan oleh
sediaan granul sarabba efervesen untuk melarut sempurna pada suhu kamar. Dari
hasil penelitian diperoleh waktu melarut  pada pengujian bulan ke- 0 3,47 menit,
pada bulan I 3,50 dan pada bulan II 3,71. Dari hasil statistik rancangan acak
lengkap menunjukkan bahwa lama penyimpanan tidak berpengaruh terhadap
waktu larut sediaan sarabba efervesen karena nilai F hitung < F tabel taraf 5% dan
1%.
Pengujian hedonik bertujuan untuk menilai kualitas sediaan sarabba
efervesen  meliputi warna, bau dan rasa. Pengujian ini melibatkan 10 orang panelis
yang dimintai tanggapan pribadinya terhadap sarabba efervesen kemudian
memberikan nilai. Dalam penelitian ini kategori nilai yaitu angka 5 untuk amat
suka, angka 4 untuk suka, angka 3 untuk cukup suka, angka 2 untuk kurang suka
dan angka 1 untuk tidak suka.
Warna sarabba efervesen dipengaruhi oleh warna ekstrak jahe dan sereh
serta warna gula yang mengalami reaksi browning (kecoklatan).  Secara umum
warna sarabba efervesen tidak berubah hingga penyimpanan 2 bulan, yaitu warna
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kuning kecoklatan. Hasil uji kesukaan terhadap warna menunjukkan bahwa warna
sarabba efervesen bulan ke- 0 lebih disukai dari pada penyimpanan bulan I dan
bulan II. Bau sarabba efervesen berasal dari ekstrak jahe dan sereh serta bahan
lainnya. Secara umum bau sarabba efervesen tidak mengalami perubahan selama
penyimpanan  2 bulan. Berdasarkan hasil uji kesukaan, panelis lebih menyukai bau
sarabba efervesen bulan ke-0 dari pada  bulan I dan bulan II. Namun bulan I dan
II panelis masih ada yang menyukai bau sarabba efervesen tapi memiliki tingkat
kesukaan yang berbeda dengan bulan ke-0. Rasa sarabba efervesen berdasarkan
hasil uji kesukaan, panelis lebih menyukai rasa pada bulan ke-0, namun bulan I
dan bulan II masih ada panelis yang menyukai rasa sarabba efervesen.
Uji kesukaan terhadap sarabba efervesen relatif karena tingkat kesukaan
para panelis yang berbeda-beda. Tidak semua panelis menyukai warna kuning
kecoklatan dari sarabba efervesen begitu pula dengan rasa dan bau dari sarabba
efervesen.
Uji mikrobiologi meliputi uji ALT bakteri, uji Escherichia coli, uji
Salmonella typhi, uji Staphylococcus aureus. Pengujian ini dilakukan untuk
menilai tingkat kebersihan bahan baku, simplisia maupun sediaan. Cemaran
mikroorganisme berasal dari bahan baku yang digunakan tidak bersih, lingkungan
seperti udara, air dan tanah merupakan mediator untuk perkembangan dan
penyebaran bakteri, pengerjaan/pengolahan yang kurang baik dapat menyebabkan
keberadaan bakteri pada sediaan, pengemasan dan penyimpanan juga perlu
diperhatikan untuk mencegah kontaminasi pada sediaan. Untuk menghindari
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cemaran yang tinggi maka penyiapan bahan baku dan pengerjaan harus dikerjakan
dalam keadaan bersih dan steril begitu pula dengan penyimpanannya. Dari hasil
penelitian yang dilakukan diperoleh nilai ALT bakteri untuk pengujian bulan ke-0
yaitu 0,1 X 102 CFU/g, bulan I yaitu 0,1 X 102 CFU/g dan pada bulan II yaitu 0,7
X 102 CFU/g, ini menunjukkan bahwa sediaan ini layak dikonsumsi karena setiap
sediaan makanan dan minuman  mensyaratkan batas angka lempeng total bakteri
< 106 koloni per gram (Anonim, 1992).
Pengujian Escherichia coli. Escherichia coli merupakan flora normal yang
terdapat di dalam saluran pencernaan hewan dan manusia. Mikroorganisme berada
diman-mana dan bisa saja berasal dari lingkungan maupun dari bahan-bahan yang
digunakan  untuk membuat suatu makanan dan minuman. Adanya mikroorganisme
dalam makanan dan minuman dapat menyebabkan perubahan organoleptik. Baik
mikroba patogen maupun non patogen bila terdapat dalam jumlah yang berlebihan
akan sangat berbahaya, seperti halnya Escherichia coli yang dapat menyebabkan
diare. Dari hasil pengujian, sediaan ini bebas dari Escherichia coli hingga
penyimpanan 2 bulan.
Pengujian Salmonella typhi. Bakteri Salmonella merupakan bakteri
penyebab infeksi, jika tertelan dan masuk ke dalam tubuh akan menimbulkan
gejala yang disebut salmonelosis. Gejala salmonelosis yang paling sering adalah
gostroenteritis. Selain menyebabkan gejala gastroenteritis, beberapa spesies
Salmonella juga dapat menimbulkan gejala-gejala penyakit lainnya, misalnya
yang digolongkan dalam demam enterik seperti demam tipoid dan demam para
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tipoid serta infeksi lokal. Dari hasil pengujian Salmonella typhi menunjukkan
bahwa sediaan ini bebas dari Salmonella typhi hingga penyimpanan 2 bulan.
Pengujian Staphylococcus aureus. Staphylococcus aureus termasuk bakteri
osmotoleran, yaitu bakteri yang dapat hidup di lingkungan dengan rentang
konsentrasi zat terlarut (contoh garam) yang luas, dan dapat hidup pada
konsentrasi NaCl sekitar 3 molar. Hábitat alami Staphylococcus aureus pada
manusia adalah di daerah kulit, hidung, mulut, dan usus besar, dimana pada
keadaan sistem imun normal, Staphylococcus aureus tidak bersifat patogen
(mikroflora normal manusia). Dari hasil pengujian, sediaan ini bebas dari
Staphylococcus aureus hingga penyimpanan 2 bulan.
Secara keseluruhan dapat disimpulkan bahwa sediaan granul sarabba
efervesen telah memenuhi syarat karakteristik granul seperti, waktu larut dan uji
hedonik serta bebas dari cemaran mikroba patogen (Escherichia coli, Salmonella
typhi, Staphylococcus aureus).
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BAB V
PENUTUP
A. Kesimpulan
Dari hasil penelitian pengaruh lama penyimpanan terhadap stabilitas fisik dan
mikrobiologi sarabba efervesen dapat disimpulkan bahwa:
1. Lama penyimpanan selama 2 bulan tidak berpengaruh terhadap stabilitas fisik dan
mikrobiologi pada sediaan sarabba efervesen.
2. Granul sarabba efervesen telah memenuhi persyaratan menurut standar nasional
Indonesia (SNI) dengan jumlah bakteri < 106 CFU/g serta tidak terdapat bakteri
Escherichia coli, Salmonella typhi,dan Staphylococcus aureus hingga
penyimpanan selama 2 bulan.
3. Dalam Islam, telah memberikan petunjuk-petunjuk yang universal tentang
makanan dan minuman yang sehatdan halal (Halalan-Thayibah). Minuman
sarabba adalah bagian dari minuman yang sehat dan halal yang disebut dalam Al
Qur’an: “ Makan dan minumlah yang Allah berikan dengan cara yang halal dan
Thayibah”.
B. Saran
Perlu dilakukan pengujian  untuk menentukan kadar aflatoksin pada sediaan
sarabba efervesen.
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